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Abstrak  
Daun alpukat mengandung komponen bioaktif yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber 
antioksidan alami. Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan metode pengeringan yang tepat sehingga 
menghasilkan ekstrak daun alpukat dengan aktivitas antioksidan yang tinggi. Daun alpukat baik yang muda maupun 
yang tua dikeringkan dengan tiga metode pengeringan yaitu dijemur dibawah sinar matahari, dikeringanginkan dalam 
ruangan, dan dikeringkan dengan oven. Kualitas daun kering kemudian dianalisis aktivitas antioksidan, kadar air, 
total fenol, total flavonoid, dan total tanin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daun tua yang dikeringkan dengan 
menggunakan oven pada suhu 40˚C selama 24 jam menghasilkan aktivitas penghambatan radikal bebas tertinggi 
yaitu 19,83% dengan kadar air 7,54%, total fenol 6,42 mg/100 g ekstrak, total flavonoid 12,07 mg/100 g ekstrak, dan 
total tanin 2,48 mg/100 g ekstrak. Kesimpulannya, metode pengeringan dapat memberikan dampak terhadap kadar 
senyawa bioaktif ekstrak daun alpukat dan aktivitas antioksidannya.  
 
Kata kunci: antioksidan, daun alpukat, daun muda, daun tua, metode pengeringan 
 
Abstract 
Avocado leaves contain high bioactive components that may be used as a source of natural antioxidants. The 
purpose of this study was to obtain proper drying method to produce avocado leaf extract with high antioxidant 
activity. Avocado leaves, both young and old, were dried with three drying methods, which were dried in the sun, 
room, and oven. Quality of leaves was then measured for antioxidant activity, moisture, total phenol, total flavonoid, 
total tannins. The results showed that old leaves dried using an oven at 40˚C for 24 hours resulted in the highest 
radical scavenging activity of 19.83% with 7.54% moisture content, 6.42 mg/100 g extract of total phenol, 12.07 
mg/100 g extract of total flavonoid, and 2.48 mg/100 g extract of total tannins. In conclusion, the drying methods 
might produced specific antioxidant activities. 
 
Keyword : antioxidant, avocado leaf, young leaves, old  leaves, drying method 
 
Pendahuluan 
Tanaman alpukat secara luas ditemukan di 
Amerika, Afrika dan daerah tropis yang bentuknya 
sederhana, mengkilat dan berwarna hijau serta 
ekstraknya dapat digunakan sebagai penurun kolesterol, 
pengobatan hipertensi dan penyakit kardiovaskular 
lainnya (Oyeyemi and Oyeyemi 2015). Arukwe et al. 
(2012) melaporkan bahwa daun alpukat mengandung 
fenol sebesar 3,41 mg/100 g, flavonoid sebesar 8,11 
mg/100 g, dan tanin sebesar 0,68 mg/100 g. Ekstraksi 
daun alpukat menggunakan etanol 70% dapat 
menghasilkan sifat antioksidan yang sangat baik karena 
dapat menjaga senyawa bioaktif yang terkandung 
didalamnya seperti isorhamnetin, luteolin, rutin, 
quercetin dan apigenin (Owolabi et al., 2010). Ekstrak 
metanol daun alpukat juga dapat berperan sebagai 
antimikroba seperti: Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Salmonella typhi, Streptococcus aureus, Pseudomonas 
aeruginosa dan Candida albicans (Boadi et al., 2015). 
Salah satu faktor yang mempengaruhi kandungan 
nutrien dan senyawa bioaktif adalah umur daun (Chen 
and Poland, 2009). Sementara itu, Ghasemzadeh et al. 
(2010) melaporkan bahwa intensitas cahaya yang 
berbeda juga sangat berpengaruh terhadap produksi, 
akumulasi dan partisi pada bagian yang berbeda dari 
tanaman. Makkar et al., (1991) melaporkan bahwa kadar 
fenolik lebih tinggi diperoleh pada daun muda Quercus 
ilex Linn, Quercus semecarpifolia Sm dan Quercus 
serrata Roxb, sedangkan pada Quercus glauca Thumb 
kadar fenoliknya lebih tinggi pada daun tuanya. 
Ghasemzadeh et al. (2010) menyatakan bahwa 
tanaman yang berbeda memiliki respon yang berbeda 
terhadap perubahan intensitas cahaya dan produksi total 
flavonoid dan total fenolik. Perbedaan kadar senyawa 
bioaktif pada daun alpukat belum diketahui berdasarkan 
tingkat ketuaannya. Hal ini perlu diteliti untuk 
pemanfaatan daun alpukat secara lebih optimal sebagai 
pangan fungsional ataupun nutrasetikal.  
Berbagai metode pengeringan seperti 
pengeringan menggunakan oven, sinar matahari 
maupun dikeringanginkan dapat berdampak terhadap 
total flavonoid, total fenol dan aktivitas antioksidan dari 
ekstrak herbal tertentu (Bernard et al., 2014). 
Pengeringan menggunakan oven dapat menghasilkan 
berat kering konstan lebih cepat, hal ini juga dipengaruhi 
oleh suhu yang digunakan yang dapat meningkatkan 
biaya produksi dan penurunan kualitas produk yang 
dihasilkan (Winangsih et al., 2013). Sementara itu, 
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metode kering angin dianggap murah, serta dapat 
menjaga senyawa bioaktif dalam simplisia namun 
dianggap kurang efisien dari segi waktu (Winangsih et 
al., 2013). Disisi lain, pengeringan yang lama pada suhu 
ruang juga berdampak terhadap penurunan kadar 
senyawa bioaktif dalam simplisia (Winangsih et al., 
2013). Pengeringan dengan sinar matahari juga 
memberikan keuntungan dari segi biaya produksi 
dengan waktu yang lebih singkat dibandingkan metode 
kering angin, namun sinar matahari dapat mendegradasi 
senyawa fitokimia yang terkandung dalam simplisia 
(Bernard et al., 2014). Oleh karena itu, diperlukan 
metode pengeringan yang tepat agar diperoleh ekstrak 
daun alpukat dengan kadar senyawa bioaktif dan 
aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh metode 
pengeringan yang tepat untuk memperoleh bubuk 
simplisia daun alpukat dengan aktivitas antioksidan yang 
tertinggi dan membandingkan aktivitas antioksidan 
bubuk daun alpukat yang diperoleh dari daun muda dan 
daun tua. Hasil penelitian ini diharapkan dapat 
bermanfaat dalam pengembangan daun alpukat sebagai 
produk herbal yang kaya akan antioksidan dan dapat 
digunakan sebagai salah satu sumber pangan 
fungsional.  
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah daun alpukat varietas ijo bundar (umur pohon 
sekitar 8 tahun) yang diperoleh dari kebun warga di 
Denpasar yang terletak 50 mdpl. Daun alpukat yang 
muda adalah daun berwarna hijau muda dan dipetik 3-5 
helai daun dibawah pucuk, sedangkan daun alpukat 
yang tua adalah daun alpukat berwarna hijau tua dan 
dipetik 4-6 helai daun dibawah daun muda. Bahan kimia 
yang digunakan meliputi : 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH), reagen Folin-Ciocalteu, etanol, akuades, 
metanol, NaOH, natrium karbonat, standar tanic acid, 
reagen Follin Denis, standar asam galat, NaNO2, AlCl3, 
dan standar kuersetin (Sigma-Aldrich, Amerika). Alat-
alat yang dipergunakan dalam penelitian ini adalah 
sonicator S450H (Elma Schmidbauer GmbH, Jerman), 
oven (Memmert GmbH, Jerman), spektrofotometer 10S 
UV-Vis (Thermo Scientific, Amerika), rotary evaporator 
vakum RV 10 basic (IKA, China), timbangan analitik 
ATY224 (Shimadzu corporation, Jepang), Waterbath 




Penelitian dilaksanakan selama periode Juni-
September 2016. Daun alpukat baik yang muda maupun 
yang tua dicuci dan ditiriskan. Selanjutnya dikeringkan 
dengan cara dijemur dibawah sinar matahari selama 2 
hari dengan suhu berkisar 27–35oC, dikeringanginkan 
selama 7 hari pada suhu ruang (28–30oC), dan 
dikeringkan dengan oven selama 24 jam pada suhu 
40oC hingga kadar airnya kurang dari 10%. Selanjutnya 
daun alpukat kering dihaluskan dengan menggunakan 
blender kemudian diayak dengan ayakan 60 mesh 
sehingga diperoleh bubuk daun alpukat. Sampel siap 
digunakan untuk proses ekstraksi.  
Sebanyak 10 g daun alpukat dilarutkan dengan 
pelarut etanol 70% untuk memulai proses ekstraksi. 
Perbandingan bahan dengan pelarut adalah 1:10 (b/v), 
yang kemudian di tempatkan dalam sonikator selama 40 
menit pada suhu kamar dengan frekuensi 37 kHz. 
Selanjutnya disaring dengan kertas saring Whatman no 
1. Filtrat yang diperoleh dipekatkan dalam rotari 
evaporator vakum pada suhu 30oC sehingga diperoleh 
ekstrak kasar daun alpukat. Parameter yang diamati 
meliputi kadar air, total fenolik, total flavonoid, total tanin, 
dan aktivitas penghambatan radikal DPPH ekstrak daun 
alpukat. 
 
Prosedur Penentuan Kadar Air 
Cawan kosong yang bersih dipanaskan pada 
100–105oC sekitar 15 menit lalu didinginkan dalam 
desikator kemudian ditimbang. Sebanyak 5 gram sampel 
dimasukkan ke dalam cawan, kemudian dioven pada 
suhu 105oC selama 6 jam atau sampai berat konstan. 
Cawan berisi sampel lalu diangkat dan kemudian 
didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Kadar air 
(dalam satuan %) adalah berat sampel awal dibagi berat 
sampel akhir dikali 100 (AOAC, 1995). 
 
Prosedur Penentuan Total Fenolik 
Penentuan total fenolik dengan metode Folin–
Ciocalteau (Garcia et al., 2007). Reagen Folin-Ciocalteu 
didilusi dengan air dengan perbandingan 1:9 (v/v). Ke 
dalam 1,25 ml reagen, ditambahkan 50 µl sampel. 
Setelah itu diinkubasi selama 2 menit pada suhu ruang, 
kemudian ditambahkan 1 ml natrium karbonat (75 g/l). 
Selanjutnya diinkubasi selama 15 menit pada suhu 50oC 
dan didinginkan dengan cepat dalam wadah yang berisi 
air es lalu dibaca absorbansinya pada panjang 
gelombang 760 nm dalam 15 menit. Hasil pembacaan 
dibandingkan dengan kurva standar menggunakan 
asam galat dengan konsentrasi 0, 25, 50, 75, 100, 150, 
200 ppm, persamaan kurva standarnya 
y=0,0023x+0,0057 dengan R2 =0,9991. 
 
Prosedur Penentuan Total Flavonoid 
Sebanyak 1 ml sampel dicampur dengan 4 ml 
akuades dan 0,3 ml larutan NaNO2 (5%). Setelah 5 
menit, ditambahkan 0,3 ml larutan AlCl3 (10%), 
kemudian divortex dan dibiarkan selama 6 menit. 
Selanjutnya ditambahkan 2 ml larutan NaOH (1 M) dan 
2,4 ml akuades, lalu langsung diuji dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 510 nm. 
Kurva standar kuersetin disiapkan dengan konsentrasi 0, 
25, 50, 75, 100, 125 mg/l, persamaan kurva standarnya 
y=0,0027x+0,0524 dengan R2= 0,9984). Konsentrasi 
flavonoid dalam sampel uji dihitung dari standar kalibrasi 
dan dinyatakan sebagai ekuivalen kuersetin dalam mg/g 
sampel (Josipovic et al., 2016). 
 
Prosedur Penentuan Total Tanin 
Ekstrak sebanyak 0,1 ml dicampurkan dengan 0,5 
ml reagen folin Denis dan 1 ml larutan Na2CO3 (0,5% b/v) 
dan diencerkan hingga volumenya 10 ml dengan 
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menggunakan akuades. Absorbansi diukur pada 
panjang gelombang 755 nm dalam 30 menit. Total tanin 
pada ekstrak diekspresikan sebagai ekuivalen terhadap 
asam tanat. Konsentrasi asam tanat yang digunakan 
adalah 0, 25, 50, 75, 100 mg/l dan persamaan kurva 
standarnya adalah Y=0,0014x+0,0006 dengan 
R2=0,9994. Metode ini dilakukan dengan mengadopsi 
penelitian Singhatong et al. (2010).  
 
Penentuan Aktivitas Penghambatan Radikal DPPH  
Sebanyak 3 ml DPPH (0,004% b/v dalam metanol) 
dilarutkan dengan 100 µl ekstrak daun alpukat 
(konsentrasi 100 mg/l) dalam tabung reaksi. Larutan 
dishaker dan diinkubasi selama 30 menit dalam gelap 
dan suhu ruang. Absorbansi dibaca pada panjang 
gelombang 517 nm terhadap kontrol (sebagai 100%) 
menggunakan spektrofotometer. Metanol digunakan 
sebagai blanko. Persentase kemampuan menangkap 
radikal bebas (aktivitas antioksidan) dalam persen 
dihitung dengan melakukan pembagian antara selisih 
antara absorbansi DPPH ditambahkan dengan methanol 
dan absorbansi DPPH dengan ekstrak dan absorbansi 
DPPH ditambahkan dengan methanol dikali 100 (Saeed 
et al., 2012). 
 
Analisis Statistik 
Data yang diperoleh dianalisis keragamannya 
dan apabila perlakuan berpengaruh nyata maka akan 
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test 
pada tingkat signifikan α = 0,05. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kadar Air Bubuk Daun Alpukat 
Metode pengeringan dan tingkat ketuaan daun 
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air bubuk 
daun alpukat (P<0,01) namun tidak menunjukkan 
adanya interaksi antara kedua perlakuan tersebut 
(P>0,05), sebagaimana ditampilkan pada Figur 1. Pada 
Figur 1, bubuk daun muda alpukat memiliki kadar air 
yang lebih tinggi dari daun tua. Kadar air bubuk daun 
alpukat tertinggi diperoleh dari daun muda alpukat yang 
dikeringanginkan yaitu 9,67% sedangkan terendah 
bubuk daun alpukat tua yang dikeringkan dengan oven 
yaitu 7,54% yang berbeda tidak nyata dengan daun 
alpukat tua yang dikeringkan dengan sinar matahari 
yaitu 7,91%. Hasil penelitian serupa juga dilaporkan oleh 
Agamou et al. (2015), bahwa kadar air yang diperoleh 
pada bubuk daun muda pohon kelor lebih tinggi 
dibandingkan dengan yang daun tua, yaitu 10,31 dan 
9,75% masing-masing untuk daun muda dan tua.  
Pengeringan menggunakan oven menggunakan 
suhu yang lebih tinggi daripada metode pengeringan 
sinar matahari dan kering angin. Pengeringan dengan 
oven menggunakan suhu 40oC selama 24 jam 
sedangkan pengeringan dengan sinar matahari dan 
kering angin menggunakan suhu ruang dalam waktu 
yang lebih lama, masing-masing yaitu 2 hari dan 7 hari. 
Pengeringan dengan suhu yang lebih tinggi dapat 
menghasilkan kadar air produk yang lebih rendah. 
Semakin tinggi suhu yang digunakan maka proses 




Figur 1. Kadar air bubuk daun alpukat berdasarkan pada 
tingkat ketuaan daun dan metode pengeringan.  
Keterangan: huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata 
menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 
 
Total Fenol Bubuk Daun Alpukat 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara metode pengeringan dan tingkat 
ketuaan daun berpengaruh sangat nyata terhadap total 
fenol ekstrak yang dihasilkan (P<0,01) sebagaimana 
ditunjukkan pada Figur 2. Total fenol tertinggi diperoleh 
dari hasil pengeringan daun alpukat tua dengan metode 
pengovenan yaitu 6,42 mg/100 g, sedangkan total fenol 
terendah dihasilkan dari daun alpukat muda yang 
dikering-anginkan yaitu 2,50 mg/100g. Kadar total fenol 
tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi 
dari total fenol daun alpukat yang dilaporkan oleh 
Arukwe et al. (2012) yaitu 3,41 mg/100 g. Figur 2 juga 
menunjukkan bahwa total fenol yang diperoleh dari daun 
tua lebih tinggi dibandingkan daun alpukat yang muda. 
Agamou et al. (2015) melaporkan bahwa kandungan 
total polifenol lebih tinggi diperoleh pada daun tua 
dibandingkan daun muda. Chang et al. (2018) 
melaporkan bahwa asam fenolik dapat mengalami 
akumulasi pada setiap tahap perkembangan daun 
sehingga meningkatkan kadar total fenolik. Sementara 
itu, pengaruh metode pengeringan terhadap total fenol 
juga dilaporkan oleh Bernard et al. (2014), bahwa total 
fenol yang dihasilkan melalui metode pengeringan 
dengan oven lebih tinggi dibandingkan dengan 
pengeringan dengan sinar matahari dan 
dikeringanginkan. Hal ini dapat disebabkan oleh 
inaktivasi enzim yang berlangsung lebih cepat. Chan et 
al. (2009) juga melaporkan bahwa kehilangan total 
fenolik pada proses pengeringan daun kunyit  
menggunakan oven lebih rendah dibandingkan dengan 
pengeringan dengan sinar matahari. Bennett et al. 
(2011) melaporkan bahwa fenolik pada buah-buahan 
dan sayur-sayuran rentan terhadap degradasi oksidatif 
oleh polifenol oksidase selama pengeringan yang 
mengakibatkan reaksi kondensasi intermolekul dan 
kadarnya menurun. Pengeringan dengan oven 
menggunakan suhu yang lebih tinggi dari pengeringan 
dengan sinar matahari dan kering angin serta dalam 
waktu yang lebih singkat akan mempercepat proses 
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inaktivasi enzim polifenol oksidase sehingga kadar total 
fenolik menjadi lebih tinggi (Bernard et al., 2014)  
 
 
Figur 2. Total fenol ekstrak bubuk daun alpukat berdasarkan 
tingkat ketuaan daun dan metode pengeringan  
 
 
Figur 3. Total flavonoid ekstrak bubuk daun alpukat 
berdasarkan tingkat ketuaan daun dan metode pengeringan 
terhadap  
Keterangan Figur 2 dan 3 : huruf yang berbeda di belakang nilai rata-
rata menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p≤0,05)  
 
Total Flavonoid Bubuk Daun Alpukat 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara metode pengeringan dan tingkat 
ketuaan daun berpengaruh sangat nyata terhadap total 
flavonoid ekstrak yang dihasilkan (P<0,01). Figur 3 
menunjukkan bahwa total flavonoid tertinggi diperoleh 
dari hasil pengeringan daun alpukat tua dengan metode 
pengovenan yaitu 12,07 mg/100 g, sedangkan total 
flavonoid terendah dihasilkan dari daun alpukat muda 
yang dikeringanginkan yaitu 6,81 mg/100 g. Kadar total 
flavonoid tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini 
lebih tinggi dari total flavonoid daun alpukat yang 
dilaporkan oleh Arukwe et al. (2012) yaitu 8,11 mg/100 
g. Figur 4 juga menunjukkan bahwa total flavonoid yang 
diperoleh dari daun tua lebih tinggi dibandingkan daun 
alpukat yang muda. Ghasemzadeh et al. (2010) 
melaporkan bahwa intensitas cahaya yang berbeda 
sangat berpengaruh terhadap produksi, akumulasi dan 
partisi pada bagian yang berbeda dari tanaman. 
Akumulasi total flavonoid pada daun alpukat yang lebih 
tua dapat menjadi penyebab tingginya kadar total 
flavonoid yang dihasilkan.  
Sementara itu, pengaruh metode pengeringan 
terhadap total flavonoid juga dilaporkan oleh Bernard et 
al. (2014), bahwa total flavonoid yang dihasilkan melalui 
metode pengeringan dengan oven lebih tinggi 
dibandingkan dengan pengeringan dengan sinar 
matahari dan dikeringanginkan. Pengeringan dengan 
sinar matahari dapat mendegradasi total flavonoid pada 
sampel (Bernard et al., 2014). Degradasi ini disebabkan 
oleh penjemuran yang lama dan intensif sehingga terjadi 
degradasi enzimatis senyawa fitokimia. Chan et al. 
(2009) melaporkan bahwa reduksi total fenolik dapat 
terjadi karena reaksi enzimatis selama proses 
pengeringan. Pengeringan diudara terbuka dalam waktu 
yang lama menyebabkan kerusakan enzimatis oleh 
polifenoloksidase semakin besar. Pengeringan dengan 
sinar matahari dapat mendegradasi total fenolik dan 
flavonoid pada sampel (Bernard et al., 2014). 
 
Total Tanin Bubuk Daun Alpukat 
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara metode pengeringan dan tingkat 
ketuaan daun berpengaruh sangat nyata terhadap total 
tanin ekstrak yang dihasilkan (P<0,01). Figur 4 
menunjukkan bahwa total tanin tertinggi diperoleh dari 
hasil pengeringan daun alpukat tua dengan metode 
pengovenan yaitu 2,48 mg/100 g, sedangkan total tanin 
terendah dihasilkan dari daun alpukat muda yang 
dikeringanginkan yaitu 0,48 mg/100 g. Kadar total tanin 
tertinggi yang dihasilkan pada penelitian ini lebih tinggi 
dari total tanin daun alpukat yang dilaporkan oleh 
Arukwe et al. (2012) yaitu 0,68 mg/100 g. Figur 4 juga 
menunjukkan bahwa total tanin yang diperoleh dari daun 
tua lebih tinggi dibandingkan daun alpukat yang muda. 
Agamou et al. (2015), juga melaporkan bahwa 
kandungan total polifenol dan tanin lebih tinggi diperoleh 
pada daun tua dibandingkan daun muda. Kadar tanin 
yang terdapat pada daun alpukat lebih tinggi 
dibandingkan kadar tanin pada daun kelor yaitu berkisar 
0,23-0,70 mg/100 g. Pengeringan menggunakan oven 
dapat mempertahankan kandungan tanin yang lebih 
besar dibandingkan penjemuran dibawah sinar matahari 
dan dikering-anginkan. 
Bernard et al. (2014) melaporkan bahwa senyawa 
polifenol pada buah dan sayuran rentan terhadap 
degradasi oksidatif oleh polifenol oksidase selama 
pengeringan, yang mengakibatkan reaksi kondensasi 
intermolekuler dan kadarnya menurun. Degradasi yang 
lebih besar dapat terjadi tidak hanya karena polifenol 
oksidase tetapi juga oleh pemanasan dalam waktu yang 
lama (Mongi et al., 2015). Pengeringan dengan sinar 
matahari dapat mendegradasi total tanin pada sampel. 
Degradasi ini disebabkan oleh penjemuran yang lama 
dan intensif sehingga terjadi degradasi enzimatis 
senyawa fitokimia (Bernard et al., 2014).  
 
Aktivitas Penghambatan Radikal DPPH  
Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa 
interaksi antara metode pengeringan dan tingkat 
ketuaan daun berpengaruh sangat nyata terhadap 
aktivitas penghambatan radikal DPPH dari ekstrak yang 
dihasilkan (P<0,01). Nilai rata-rata aktivitas 
penghambatan radikal DPPH yang dihasilkan dapat 
dilihat pada Figur 5, yang menunjukkan bahwa aktivitas 
penghambatan radikal DPPH tertinggi diperoleh dari 
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hasil pengeringan daun tua dengan metode pengovenan 
yaitu 19,83%. Aktivitas penghambatan radikal DPPH 
terendah dihasilkan dari daun muda yang 
dikeringanginkan yaitu 7,78%.  
 
 
Figur 4. Total tanin ekstrak bubuk daun alpukat berdasarkan 
pada tingkat ketuaan daun dan metode pengeringan  
 
 
Figur 5. Persen penghambatan radikal DPPH ekstrak bubuk 
daun alpukat berdasarkan tingkat ketuaan daun dan metode 
pengeringan  
Keterangan Figur 4 dan 5 : huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-
rata menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p≤0,05) 
 
Figur 5 juga menunjukkan bahwa aktivitas 
penghambatan radikal DPPH yang diperoleh dari daun 
tua lebih tinggi dibandingkan daun muda. Hal ini terkait 
dengan kadar komponen bioaktif seperti total fenolik, 
total flavonoid, dan total tanin pada daun tua yang lebih 
besar dibandingkan yang terkandung dalam daun 
mudanya masing-masing seperti yang ditunjukkan pada 
Figur 2, 3 dan 4. Lou et al. (2014) melaporkan bahwa 
kandungan senyawa fenolik yang tinggi dalam ekstrak 
mengakibatkan tingginya aktivitas antioksidan. Begitu 
pula dengan pengaruh metode pengeringan terhadap 
aktivitas penghambatan radikal DPPH, yang aktivitasnya 
lebih tinggi dengan menggunakan metode pengovenan 
dibandingkan metode lainnya. Total flavonoid, fenolik, 
dan tanin memiliki korelasi yang positif dengan aktivitas 
penghambatan radikal DPPH (Fitriansyah et al., 2018). 
Sembiring et al. (2018) juga melaporkan bahwa senyawa 
tanin yang terdapat dalam daun dapat berperan sebagai 
antioksidan dengan mendonorkan hidrogennya. 
Aktivitas penghambatan radikal DPPH yang diperoleh 
pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan yang 
dilaporkan oleh Widarta dan Arnata (2017) yaitu 6,65% 
pada konsentrasi ekstrak daun alpukat yang sama yaitu 
100 mg/l. Hal ini dapat disebabkan oleh daun alpukat  
yang digunakan pada penelitian tersebut adalah daun 
alpukat muda.  
 
Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat 
ketuaan daun dan metode pengeringan berpengaruh 
terhadap senyawa bioaktif dan aktivitas antioksidan 
yang terkandung pada ekstrak daun alpukat yang 
dihasilkan. Daun tua yang dikeringkan dengan 
menggunakan oven menghasilkan aktivitas antioksidan 
tertinggi dengan kadar air, total fenol, total flavonoid, dan 
total tannin yang spesifik.  
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